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BAB V  
KESIMPULAN DAN SARAN 
 
 
 
 
5.1. Kesimpulan 
 
1. Perbedaan konsentrasi penambahan asam sitrat pada sugar glass  
berpengaruh terhadap sifat fisikokimia yaitu kadar air, warna 
(lightness, chroma, dan hue), tekstur (fracturability dan hardness), 
dan daya larut. 
2. Penggunaan konsentrasi asam sitrat yang semakin tinggi akan 
menyebabkan peningkatan nilai Chroma (4,8 – 37,6), hardness 
(24,333 kg – 55,027 kg), daya larut (97,02% - 99,96%) dan 
penurunan kadar air (0,96% - 0,30%), nilai lightness (80,7 – 61,2), 
dan hue (106,9° – 64,7°).  
3. Perbedaan konsentrasi penambahan asam sitrat pada sugar glass 
tidak berpengaruh nyata terhadap sifat organoleptik yaitu warna 
(5,5185 – 6,2716) dan berpengaruh nyata terhadap sifat 
organoleptik yaitu kelengketan (7,5854 – 2,0488). 
 
5.2. Saran 
 
1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai suhu glass 
transition spesifik sugar glass agar suhu dan kelembaban relatif 
ruang penyimpanan dapat dikendalikan untuk menghambat 
rekristalisasi. 
2. Dapat dilakukan aplikasi sugar glass dalam bentuk sedotan yang 
berpotensi mengurangi jumlah penggunaan sedotan plastik dan 
sampah plastik di dunia. Pencetakkan dapat dilakukan dengan mesin 
molding (pencetak) sedotan. 
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3. Proses pemanasan perlu dilakukan dengan kompor flat (elektrik) agar 
panas yang dihasilkan lebih merata sehingga produk dapat memiliki 
kecerahan yang tinggi serta warna yang lebih seragam. 
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